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Mddulo 4: Creatividad en Gastronomia para la Inclusidn de Insectos
en la Gastronomia Moderna

Nutricién innovadora y fuentes de proteinas sostenibles: exploracion de las proteinas de insectos
en la gastronomia moderna

Introduccién al médulo

Bienvenidos a este mdédulo sobre Creatividad en la gastronomia para la inclusién de insectos en la
gastronomia moderna . Este curso estd disefiado para brindarles una comprension profunda de las
soluciones alimentarias de nueva generacion , centrandose en el potencial de las proteinas de
insectos para abordar la seguridad alimentaria mundial, los desafios nutricionales y las
preocupaciones de sostenibilidad. Con soluciones creativas que tengan en cuenta muchos factores,
se pretende que las proteinas de insectos y los alimentos a base de insectos sean mas comunes en
nuestras mesas.

Objetivos de aprendizaje
Al finalizar este mddulo, usted podra:

e Comprender los desafios mundiales en materia de alimentacion y nutricién y el papel de las
soluciones sostenibles.

e Explora el contexto histérico y cultural del consumo de insectos en todo el mundo.

e Identificar los beneficios nutricionales de la proteina de insectos y sus aplicaciones en la
gastronomia moderna.

e Analizar el impacto ambiental de |a proteina de insectos en comparacién con las fuentes de
proteina tradicionales.

e Descubra formas innovadoras de incorporar proteinas de insectos en diferentes contextos
culinarios.

|deas clave y conclusiones .

» El desafio global: nutricién, sostenibilidad y seguridad alimentaria
El mundo se enfrenta a una creciente demanda de proteinas , impulsada por:

e Una poblaciéon mundial en crecimiento (se espera que alcance los 10 mil millones en 2050)
e La crisis climatica y su impacto en la produccidn de alimentos

e Preocupaciones ambientales relacionadas con la ganaderia tradicional

e La necesidad de alternativas sostenibles y ricas en nutrientes

La proteina de insectos surge como una solucién innovadora y practica , que cierra la brecha entre
la adecuacién nutricional y la sostenibilidad .
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Lectura adicional:

e Informe de la FAO sobre los insectos comestibles: sitio web de la FAO

e Objetivos de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas (ODS 2: Hambre Cero)

» La historia y el contexto cultural del consumo de insectos
Proteina de insectos: una tradicidon convertida en innovacion

Los insectos han formado parte de la dieta humana durante miles de aios . Si bien algunas culturas
han mantenido esta tradicion, otras estan redescubriendo los beneficios nutricionales y
ambientales de los insectos comestibles.

Patrones de consumo global:

e Mas de 2 mil millones de personas en todo el mundo consumen insectos como parte de su
dieta habitual.

e Enlas regiones rurales africanas , hasta el 60% de la ingesta diaria de proteinas proviene de
insectos.

e Paises como los Paises Bajos, Bélgica y Francia han introducido productos a base de insectos
en los mercados generales.

Especies de insectos claves en la nutricién

e Grillos ( Acheta domesticus )

e Gusano de la harina ( Tenebrio molitor )

e langostas ( Locusta migratoria )

e Larvas de mosca soldado negra ( Hermetia illucens )

Lectura adicional:

alimentos a base de insectos por parte de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (AESA)

» Beneficios nutricionales de la proteina de insectos
éPor qué considerar la proteina de insectos?

e Rico en nutrientes: Alto contenido en proteinas (hasta 80% en peso seco), aminoacidos
esenciales, dcidos grasos omega-3 y omega-6.

e Sostenible: Requiere significativamente menos tierra, agua y alimento que el ganado
tradicional.

e Respetuoso del medio ambiente: produce menos emisiones de gases de efecto
invernadero en comparacion con la ganaderia.

e  Salud intestinal e inmunidad: Rico en quitina, una sustancia similar a la fibra que favorece
la salud intestinal.

Comparacion de la proteina de insectos con las fuentes tradicionales


https://www.fao.org/edible-insects/en/
https://sdgs.un.org/goals/goal2
https://food.ec.europa.eu/food-safety/novel-food/authorisations/approval-insect-novel-food_en
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Nutritivo ||Carne de res (por 100g)||Harina de grillo (por 100 g)||Gusano de la harina (por 100 g)
Proteina 26¢g 60-70 g 50 gramos

Hierro (mg)||2,6 mg 5-6 mg 4 mg

Omega-3 |0,1g 0,5¢g 0,3¢g

Fibra 0 gramos 5g 2 gramos

Lectura adicional:

La proteina de insectos como alimento funcional : estudios recientes en ciencias de la nutricion

» Aplicaciones practicas en la gastronomia moderna
Como incorporar proteinas de insectos en la dieta diaria

e Cocina casera: Cémo anadir harina de insectos al pan, la pasta o las barras de proteinas

e Nutricidn deportiva: desarrollo de batidos y snacks ricos en proteinas para deportistas

e Ayuda en caso de desastre y ayuda alimentaria: suministro de raciones de emergencia
ricas en nutrientes

e Nutricidn infantil: cdmo abordar las deficiencias proteicas en comunidades desfavorecidas

e Nutricidn geriatrica: favorece el envejecimiento saludable y la retencién muscular

Conclusion

e la proteina de insectos es una alternativa ecolégica y rica en nutrientes a las fuentes de
proteinas tradicionales.

e Mas de 2 mil millones de personas en todo el mundo ya incorporan insectos a su dieta.

e laindustria alimentaria estd adoptando cada vez mds innovaciones basadas en insectos .

e A pesar de las dudas de los consumidores , la educacién y la concientizacién pueden
impulsar la aceptacion.

Los cientificos de alimentos, los chefs y los expertos en nutricion desempefian un papel crucial en la
configuracion del futuro de la alimentacidon sostenible . Al adoptar nuevas fuentes de proteinas,
contribuyen a la seguridad alimentaria mundial y la sostenibilidad ambiental . En este mddulo,
exploraremos algunas formas creativas de hacer que los productos a base de insectos sean mas
populares en las cocinas desde diferentes puntos de vista.


https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11203160/#:~:text=Further%20studies%20have%20shown%20that,to%20soy%20protein%20%5B107%5D.

